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(3) Fondant und Verfahren zu seiner Herstellung 

(57) Vorwiegend Disacharidalkohol und weniger Wasser bilden 
einen fur Diabetiker geeigneten. nicht kariesfbrdernden und 
brennwertreduzierten zuckerfreien Fondant. Bevorzugt ent- 
halt er vorwiegend Isoma/t und geringere Mengen Maltit. 
Er ist herstellbar durch: Aufkochen einer Masse aus Dis- 
acharidalkohol und Wasser, welche abgekuhlt, tabfiert und 
kristallbeimpft wird. 
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Beschreibung 



Die Erfindung bezieht sich auf einen Fondant nach 
dem Oberbegriff des Anspruch 1 und ein Verfahren zu 
seiner Herstellung. 

Herkommlicher Fondant ist bekanntlich eine vorwie- 
gend aus Zucker und Wasserdurch Kochen, Ruhren und 
Abkuhlen erzeugbare Masse, welche zum Oberglanzen 
(Glasieren) von Geback, zum Fullen von Pralinen, zur 
Herstellung von Konfekt und fur viele weitere SuBwa- 
renzwecke verwendet wird. 

Zucker ist wegen seiner kariesfordernden Wirkung 
unerwiinscht. Er soil bei Obesitas und muB bei Diabetes 
gemieden werden. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen Fon- 
dant zu schaffen, welcher die vorgenannten Nachteile 
des herkommlichen Fondants nicht hat, wirtschaftlich 
vorteilhaft herstellbar und moglichst wie herkommli- 
cher Fondant verwendbar ist. 

Zur Losung dieser Aufgabe wird der im Anspruch 1 
gekennzeichnete Fondant und ein Verfahren zu seiner 
Herstellung vorgeschiagen. 

Der erfindungsgemaBe Fondant ist also vollkommen 
zuckerfrei, so daB er nicht kariesfordernd ist. 

Der erfindungsgemaBe Fondant ist fiir Diabetiker 
(unter Anrechnung an die Kohlehydrate und an den 
Brennwert) geeignet. 

Dabei ist es vorteilhaft, daB der erfindungsgemaBe 
zuckerfreie Fondant nur etwa das 0.6fache des Kohlehy- 
dratgehalts und nur etwa den halben Brennwert eines 
herkommlichen zuckerhaltigen Fondants hat. 

Das macht den erfindungsgemaBen Fondant auch bei 
Obesitas einsetzbar, wenn er brennwertmaBig ange- 
rechnet wird. 

Der erfindungsgemaBe Fondant kann, wie herkomm- 
licher zuckerhaltiger Fondant verwendet werden, wobei 
man ihm herkommliche Fondant-Zusatze zum Farben, 
Aromatisieren etc. zusetzen kann. 

In der Regel kommt man beim erfindungsgemaBen 
Fondant ohne die mancherorts beim herkommlichen 
zuckerhaltigen Fondant ubliche Zugaben von Glycerin 
und/oder Fett aus. Dadurch wirken sich die sonst fiir 
Glycerin und Fett bekannten Nachteile beim erfin- 
dungsgemaBen Fondant nicht aus. Der erfindungsgema- 
Be Fondat wird beispielsweise nicht ranzig. 

Als Disacharidalkohol kommt beispielsweise Isomalt, 
Maltit und dergieichen in Frage. 

Nach dem erfindungsgemaBen Verfahren erhalt man 
den erfindungsgemaBen Fondant in besonders gunsti- 
ger sicherer Weise. 

Die Erfindung wird nachstehend anhand eines Bei- 
spiels und der rein schematischen Zeichnung bespro- 
chen. 

In der einzigen Zeichnungsfigur ist ein Verfahrens- 
schema dargestellt. 
Darin bedeuten: 

t Vorlosekessel mit Heizung und Ruhrmitteln. 

2 Pumpe. 

3 Kiihler mit Ruhrwerk. 

4 Tabliermaschine (Art von Knetmaschine) mit Kuhl- 
mitteln. 

5 Dosier-Zufuhrer fur Disacharidalkohol-Pulver. 

6 Produktbehalter. 

Man gibt in den Vorlosekessel 1 und rtihrt unter Er- 
hitzen auf 105 bis 1 15 Gelsiusgrad: 
100 kg Isomalt (Trockensubstanz), 



37 kg Wasser und 

25 kg Maltit-Sirup mit 75 Gew.% Feststoffgehalt. 

Mit der Pumpe 2 wird die erhaltene Masse in dem 
kontinuierlich arbeitenden Kiihler 3 unter Umnihren 
5 bei einem Durchlauf von 250 kg/h auf etwa 60 Celsius- 
grad gekuhlt. 

Vom Kiihler 3 gelangt die Masse in die Tablierma- 
schine 4, in welcher sie unter weiterer Abkuhlung ta- 
bliert und dabei mit ca. 250 kg/h gefdrdert wird. 
!0 Dabei wird der Masse im Zuge des Tablierens mitteis 
eines Dosier-Zufuhrers 5 ca. 20 g/min Isomalt-Pulver 
zugegeben. 

Der aus der Tabliermaschine mit etwa 45 Celsiusgrad 
austretende Fondant wird im Produktbehalter 6 aufge- 
15 fangen. 

Das erhaltene Produkt kann in Gebinde abgefullt 
werden. 

Der Maltit-Sirup dient dem Geschmeidigmachen der 
Masse. Gibt man vom Maltit-Sirup weniger als 15 kg zu, 
20 wird der Fondant sprod hart. Gibt man dagegen mehr 
als 30 kg Maltit-Sirup zu, wird der Fondant ungeniigend 
abtrocknen und klebrig bleiben. 

Dieser Fondant braucht keinen Zusatz von Fett oder 
Glycerin, so daB die mit diesen Zusatzen verbundenen 
25 Nachteile vermeidbar sind. 

Gewiinschtenfalls kann man beliebige Zusatze vorse- 
hen, die beispielsweise zum Einfarben, zum Aromatisie- 
ren etc. dienen konnen. 

Der Fondant kann wie herkommlicher zuckerhaltiger 
30 Fondant verwendet werden, er enthalt aber nur etwa 
den halben Brennwert und die 0.6fache Kohlehydrat- 
menge, verglichen mit Zucker- Fondant, und er ist nicht 
kariesfordernd. Weil sein Kohlehydratgehalt relativ 
langsam ins Blut geht, ist er unter Anrechnung auch fiir 
35 Diabetiker geeignet. 
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1. Fondant ohne Zucker, dadurch gekennzeichnet, 
daB er 75 bis 90 Gewichtsteile Disacharidalkohol 
und 10 bis 25 Gewichtsteile Wasser enthalt. 

2. Fondant nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, daB er 82 bis 87 Gewichtsteile Disacharidalko- 
hol und 13 bis 18 Gewichtsteile Wasser enthalt. 

3. Fondant nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet daB er als Disacharidalkohol zumin- 
dest iiberwiegend Isomalt enthalt. 

4. Fondant nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB er als Disacharidalkohol zum ge- 
ringerenTeil Maltit und/oder Lycasin enthalt 

5. Verfahren zum Herstellen des Fondant nach ei- 
nem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeich- 
net, daB man eine 100 Gewichtsteile Disacharidal- 
kohol, 25 bis 40 kg Wasser und 15 bis 30 kg eines 
waBrigen Disacharidakohol-Sirups enthaltende 
Masse bei einer Temperatur von 50 bis 120 Celsius- 
grad kocht, dann die gekochte Masse auf eine Tem- 
peratur von 45 bis 90 Celsiusgrad abkiihlt und der 
gekuhlten Masse, wahrend sie tabliert wird, weni- 
ger als 1% ihres Gewichts an pulverigem Disacha- 
ridalkohol zumischt, wobei die Masse wahrend des 
Tablierens weiter abgekuhlt wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die gekochte Masse in einem Kiihler 
auf eine Temperatur von 45 bis 65 Celsiusgrad ge- 
kuhlt wird, bevor ihr wahrend des Tablierens weni- 
ger als 1 % ihres Gewichts an pulverigem Disacha- 
ridalkohol zugemischt wird. 
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7. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl die gekochte Masse im Zuge eines 
Vortablierens auf eine Temperatur von 60 bis 90 
Celsiusgrad gekuhlt wird, bevor ihr wahrend des 
Tablierens weniger als 1% ihres Gewichts an pul- 
verigem Disacharidalkohol zugemischt wird. 
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